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Hygiène des Fruits de Mer 
consommés dans la région algéroise 
par M. C. TYSSET et J. BRisou 
M. GUILLOT - Le rapport, que j'ai l'honneur de vous présenter, 
concerne un travail intitulé « Hygiène des Fruits de Mer consommés 
dans la région algéroise » qu'ont adressé à l'Académie Vétérinaire 
le vétérinaire Commandant G. TYSSET et le pr. Agrégé J. BRisou, 
de l'Ecole de Médecine de Poitiers. 
Dans le cadre de l'activité du Laboratoire du Service Biologique 
et Vétérinaire des Armées, en Algérie, qu'il a dirigé pendant ces 
dernières années, notre confrère militaire TYSSET a été appelé à 
analyser, au point de vue bactériologique, divers échantillons de 
« fruits de mer » consommés ou commercialisés dans la région 
algéroise. 
Ces analyses, dont les auteurs exposent les résultats, ont porté 
sur 4 lots d'huîtres (variété portugaise), 5 lots de moules, 4 lots de 
palourdes, 5 lots de haricots de mer (Donax trunculus) et 5 lots 
d'Oursins violets. Tous ces « fruits de mer » étaient apparemment 
sains et ont été examinés moins de deux heures après leur récolte. 
Les examens effectués ont permis de dénombrer d'une part, les 
3 espèces suivantes : Escherichia. coli, Streptococcus faecalis, du 
groupe D et Welchia perfringens, d'autre part, la flore bactérienne 
commensale totale dont les« fruits de mer» pouvaient être les hôtes. 
A cet effet, les milieux suivants ont été utilisés : 
- Milieux de MACKENSIE, TAYLOR et GILBERT, pour E. cou ; 
- Milieux de HAJNA et PERRY, modifié par l'addition d'éthyl-
violet pour St. fœcalis; 
- Gélose V.F. additionnée de sulfite de soude à 1 p. 3.000 
pour W elchia perf ringens ; 
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Milieu de H.V. REUTZER, légèrement modifié et ajusté à pH 
7 ,8 pour la microflore banale. 
Un tableau récapitulatif donne, pour chaque échantillon examiné, 
le «nombre caractéristique » de germes viables, par ml de broyat, 
déterminé en se rapportant aux tables statistiques de MAc GRADY. 
Après avoir rappelé et discuté les divers travaux publiés, rela­
tifs à l'appréciation de la salubrité des «fruits de mer», le Vété­
rinaire-Commandant TYSSET et le Professeur BRisou proposent 
pour les moules, les palourdes, les haricots de mer et les oursins de 
la région algéroise, les normes suivantes, pour 1 ml de broyat : 
- moins de 1 E. coli et moins de 1 Streptococcus D : échantillon 
convenable ; 
- plus de 1 E. coli avec ou sans Streptococcus D : échantillon 
non acceptable ; 
- pas de E. coli, mais plus de 1 Streptococcus D avec 5 à 10 % 
de germes Gram positif : échantillon acceptable. 
- moins de 1 E. coli et 5 à 10 Streptococcus D avec 5 à 10 % de 
germes Gram positif : échantillon tolérable. 
- Moins de 1 ou 1 E. coli et 10 à 20 Streptococcus D avec 5 à 
10 % de germes Gram positif : échantillon à revoir. 
Ces propositions relativement larges ne sont pas valables pour 
les huîtres, qui doivent être rigoureusement saines. 
Compte tenu de ces considérations, les auteurs concluent que les 
huîtres et moules, qu'ils ont examinées, se sont révélées conve­
nables, de même les oursins. 
Par contre, les autres bivalves, dont l'assainissement par auto­
épuration est difficile, étant donné leurs « charges microbiennes » 
originelles, ne pouvaient être consommables à l'état cru, d'où la 
recommandation de ne les consommer qu'après cuisson de 
10 minutes. 
Complétant deux publications antérieures, parues dans les 
Archi"es de l'Institut Pasteur d'Algérie - (1962, 40, 208-219; 
1963, 41, 7, 18) en collaboration avec M. MAILLOux, sur la conta­
mination bactérienne accidentelle et la flore commensale des 
moules sauvages, récoltées dans la baie d'Alger, le présent travail 
(accompagné de 26 références) du Vétérinaire Commandant TYSSET 
et du Professeur BR1sou, bactériologistes particulièrement avertis 
en la matière, apporte une précieuse contribution à l'étude de l'im­
portant problème que pose le contrôle hygiénique des « fruits de 
mer». Il mérite tout spécialement de retenir l'attention de la Com­
mission des Récompenses de notre Compagnie (Prix PAuGouE). 
